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Abstract of DE3904008 

The apparatus for continuously cooking quantities of food and for dispensing or removing the quantities of 
cooked food has a transverse cooking cylinder, provided with a filling opening for the products to be 
cooked, and a reel basket which is rotatably mounted on a drum and runs round on the cooking cylinder, 
a central basket with a plurality of peripheral, equally spaced radial-shovel units being provided, which 
radial shovels project out of the basket along generatrices of its surface, and the drum having a receiving 
opening for the cooked products. In addition, a drawer with movable bottom is provided within the drum 
for receiving portions of the cooked products in order to enable the dispensing and/or removal. 
This cooking apparatus is suitable for the development of a highly efficient installation for metering, 
cooking and controlled distribution of food - above all food of irregular shape and size - in automatic and 
continuous operation, but in separate, equal or different portions. In addition to the cooking apparatus, the 
installation provides chiefly a quantity-metering and dispensing device for the said raw food. 
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© Vorrichtung zum Dauerkochen von Portionen bzw. Mengen von Lebansmitteln und Abgabe bzw. Entnahme 
dieser Mengen 

Die Vorrichtung zur Durchfuhrung zum Dauerkochen fQr 
Mengen von Lebensmitteln und zur Abgabe bzw. Entnahme 
der Mengen von gekochlen LebensmitteJn welst einen 
KochquerzylindBr auf, versehen mit einer EinfOlloffnung f Or 
die zu kochenden Produkte. und einen Haspelkorb, der 
drehbar an einer Trommel und rundlairfend an dem Kochzy- 
linder montiert ist, wobel ein Zentrslkorb mit mehreren um- 
liegenden. in gleichem Abstand gesetzten, Einhaiten von 
Radialachaufein vorgeaehen ist, weJche aus dem Korb nach 
Erzeugenden seiner Flache Wnausragen, wobel die Trommel 
sine Aufnahrneoffnung der gekochten Produkte aufweist. 
Daruber hinaus ist eine Schublade mit beweglichem Boden 
innerhalb der Trommel zur Portionenaufnahme der gekoch- 
ten Produkte vorgeaehen, urn die Abgabe und/oder Entnah- 
me zu arm og lichen. 

<Dieae Kochvorrichtung eignet etch zur Entwicklung einer 
sehr leistungsfahigen Einrichtung zum Doaieren, Kochen 
QO und geateuerten Verteilen von Lebenamttteln - vor allem von 
O Lebensmittein unregeJmfi&lger Form und Grd&e - tm Auto- 
© matik- und Dauerbetrieb, iedoch in getrennten, gteichen 

Soder unterschiedlichen Portionen. Die Eiraichtung aieht 
haupteachNch zua&tzlich zur Kochvorrichtung eine Mengen- 
0) dosier- und Abgabevorrichtung der genannten rohen Le- 
CO bensmrttelvor. 
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Beschreibung tomatik- und Dauerbetrieb, jedoch in einzelnen, glei- 

chen oder unterschiedlkhen Mengen. Diese Einrichiung 

Dicsc ErTindung bezieht sich auf cine Vorrichtung, die 1st hauptsachlkh dadurch gekenazeichnet, dafi sie eine 

das Kochen im Dauerbetrieb von getrennten Portionen Mengendosier- und Abgabevonichtung dieser rohen 

bzw. Mengen von Lebensmitteln und die darauffolgen- 5 Produkte und eine Kochvomchtung wie oben darge- 

de getrennte Abgabe und/oder Entnahme ermdgticht stellt aufweist 

Sie kann for jede Art von Lebensmitteln fur den Die ErTindung ist nachstehend ausfuhrlich beschrie- 

menschlichen oder den tierischen Cebrauch verwendet ben, wobei Bezug auf die Zeichnungen, die ein bevor- 

werdea zugtes Anwendungsbeispiel darlegen, genommen ist 

Diese ErTindung betrifft aucfa eine Einrichtung 2 urn 10 Eszeigen: 

Dosieren, Kochen und gesteuerten Verteilen von Le- Fig. 1 eine Perspektivansicht ausgebauter und/oder 

bensmitteln, die die genannte Kochvorrichtung auf- ausgeschlossener TeiJe der Kochvorrichtung nach der 

weist ErTindung, 

Eg ist bekannt, daB das Kochproblem von Lebcnsmit- Fig. 2 eine Querschnittaansicht des eigentlichen 

teln im Dauerbetrieb bislang mh der Verwendung von 15 Kochberekhs, 

Wannen-, Band- und Fdrderschneckensystemen gelost Fig. 3 und 4 zwei Querschnitte, nach 90°-Ebene un- 

wurde. Gemeinsame Eigenschaften dieser drei Systeme tereinander, einer Einrichtung zum Dosieren, Kochen 

ist die Moglichkeit, Lebensmittel im Dauerbetrieb so zu und Verteilen von Lebensmitteln nach der Erfindung, 

kochen, daB die Kost auf verschiedene Weise von Koch- welche die Kochvorrichtung nach den Fig. 1 und 2 auf- 

flussigkeiten innerhalb der erforderlichen Verweilzeit 20 weist, 

durchJaufen wird. Die dazu erforderlichen Vorrichtun- Fig. 5 einen Ausschnitt der Einrichtung nach den 

gen haben jedoch den Nach teil die zu kochenden Por- Fig. 3 und 4. 

tionen bzw. Mengen nicht trennen zu kdnnen bzw. ge- Wie in den Zeichnungen dargestellt, beinhaltet die 

trenntzuhalten. Kochvorrichtung im Dauerbetrieb nach der ErTindung 

Die WannenkochmitteJ bestehen aus Wannen, in de- 2s einen Kochquerzylinder 1, der mit einem Mantel 2 abge- 

nen die Kochfhlssigkeit kocht bzw. in die Oberhitzter deckt ist und in seinem Innern einen an einer Trommel 4 

Wasserdampf eingeblasen wird In die Wannen werden drehbar montierten Haspelkorb 3 aufweist, der rundlau- 

Korbe eingetaucht, die die zu kochenden rohen Mittel fend zum Zylinder 1 ausgelegt ist und einen Zentralkorb 

enthalten. 3A mit groflen Durchbrechungen und mehreren umlie- 

Die Bandvorrichtungen bestehen aus Querwannen, in 30 genden Einheiten (im dargelegten Fall f unf) von Radial- 

denen ein Gitterband verlauft, welches in der KochflQs- schauf ein 34 die aus dem Korb 3A hinausragen und 

sigkeit eingetaucht ist und die zu kochenden Produkte nach Erzeugenden ausgerichtet sind, beinhaltet Die 

fur eine Zeitspanne entsprechend der Kochzeit fdrdert Schauf ein 3B sind stabformig aus Draht und mit einem 

Zweck dieser Erfmdung ist es, eine Kochvorrichtung hakenformig gebogenen Ende 3C mit dem Korb 3A 

zu schaffen, die, anders als die oben erw&hnten, auf ein- 35 elektrisch verschweiflt Die Schaufeln 3B, in gleichem 

fache und wirkungsvolle Weise ermoghcht, getrennte Abstand gesetzt, bilden ebensoviele Abteile in der Aus- 

Portionen bzw. Mengen von Lebensmitteln im Dauer- hohlung des Kochzylinders 1, die jeweils f Qr die Aufnah- 

betrieb zu kochen. Die Erfmdung nimmt sich auch mit me einer Portion bzw. Menge des zu kochenden Pro- 

dieser Vorrichtung vor, ohne besondere Probleme und dukts bestimmt sind Im Spalt zwischen dem Mantel 2 

von Hand oder automatisch die einzelnen Lebensmittel- 40 und dem Kochzylinder 1 sitzen Heizelemente 5. Diese 

portionen, nachdem sie gekocht sind abzugeben und/ Elemente konnen jeder beliebigen Art sein, z. B. Elek- 

oder zu entnehmen. trowiderstande oder von heiBen FlOssigkeiten durchlau- 

Die Kochvorrichtung nach der Erfindung ist dadurch fene Rohre. Die gesamte Struktur der Kochvorrichtung 

gekennzeichnet, dafi sie einen Kochquerzylinder vor- liegt auf einer Stutze 6. Auf der Oberseite der Vorrich- 

sieht, der mit einer EinfuUdffnung der zu kochenden 45 tung sind zwei Offnungen vorgesehen: Eine in der Mitte, 

Produkte versehen ist, und einen Haspelkorb aufweist, durch einen Filtereinsatz 7 fur Dampf und Rauch ge- 

welcher an einer Trommel rundlauf end zum Kochzyiin- schlossen, und eine seitlicbe 8 f Qr die Zufuhr der Portio- 

der innerhalb dieses Zylinders drehbar montiert ist nen der zu kochenden Kost, durch eine Klappe 8A ge- 

DarUber hinaus ist ein Zentralkorb mit mehreren umlie- schlossen. An einem Teil der oberen Innenwandung des 

genden Einheiten von Radialschaufeln vorgesehen, die 50 Zylinders 1 ist eine Verzahnung \A vorgesehen, an der 

im gleichen Abstand gesetzt sind und aus dem Korb sich die Schaufeln 3£ elastisch verformen kdnnen. 

hinausragen und nach Erzeugenden seiner Flache aus- Das Feld 9 zeigt eine Kontrolltastatur der Kochvor- 

gerichtet sind wobei die Trommel eine Aufnahmedff- gaTnge. Die Kochflassigkeit wird aus dem Behalter 10, 

nung der gekochten Produkte und eine Schublade mit oben gelegt, zum AuBenteil des Kochzylinders 1 gelei- 

beweglichem Boden innerhalb der Trommel vorsieht, 55 tel. urn in diesem einen Stand L aufrecht zu erhalten, 

um die gekochten Produkte, jeweils eine Menge, aufzu- wobei etwa die Halfte des Zylinders gefuUt wird. Im 

nehmen und die Abgabe und/oder Entnahme zu ermdg- unteren Teil des Kochzylinders 1 ist ein Sammelschacht 

lichen. 11, vom Zylinder 1 durch ein Gitter 12 getrennt und mit 

Der Kochzylinder, der etwa zur Halfte mit einer einem AblaUhahn 13 versehen, vorgesehen. Der Haspel- 

Kochflussigkeit gefullt wird, ist mit einem Mantel ver- go korb 3 wird durch einen Auflenmotor 14 betrieben. Die 

kleidet, zwischen dem und dem Zylinder Heizmittel fur Trommel 4, auf der der Korb 3 l&uf t, ist mit einer Ober- 

die Flttssigkei t sitzen, und an dessen Spitze eine Abla3- offnung 15 versehen, die die von den Schaufeln SB gelei- 

Offnung fur Dampf und Rauch, durch einen Filter ge- teten Lebensmittel Qber den Kochzylinder 1 innerhalb 

schlossen, vorhanden ist der Trommel 4 zur Abgabe bzw. Entnahme der gekoch- 

Wie erwahnt, beabsichtigt die Erfmdung auch das An- as ten Produkte durchlaufen. 

gebot einer Einrichtung zum Dosieren, Kochen und ge- Eine Rundplatte 16 sorgt fur das hermetische Schlie- 

steuerten Verteilen von Lebensmitteln — vor allem Le- Ben oberhaJb des Kochzylinders 1, wobei sie aber eine 

bensmittel unregelm&fiiger Form und GrOBe — im Au- Mitteloffhung 17 in Verbindung mit dem Innern der 



m 



DE 39 04 008 Al 

3 4 - 

Trommel 4 hat Eine ausziehbare Schubladc 18, mh Griff mes frites, Fisch, Kroketten, Fleisch und frittiertera Ka- 

1&4 und Bodeo 18^ 1st einsteckbar und bewegt sich sc als auch Portionen von Nudem, Tortellini, Gnocchi, 

durch die Offnung 17m der Trommel 4, wo sie durch ein Ravioli und ahnliehes, in Brfihe oder trocken, Portionen 

Quersieb 19. an der Trommel befestigt, gefuhrt win! An von Gemttse und abgekochtem Fleisch usw. zubereitet 

der AuBenseite der Schliefiplatte 16 sind eine Fdrder- 5 werden. 

rutsche 20 und ein Schiebersammelbehalter angebracht Die Fig. 3 bis 5 zeigen eine Einrichuxng zum Dosieren, 
Zur Durchfuhrung der Kochvorgange wird der Be- Kochen und gesteuertem Vertrieb von Lebensmitteln 
halter 10 mit der KocWlussigkeit LCgefOUt, die Je nach- unregelmafliger Form und Grofle im Automaiik- und 
dem, Ol Wasser oder sonstige FlOssigkeit sein kanrL Aus Dauerbetrieb, jedoch in einzelnen Mengen - gleich 
demBehalterlOMUtdielCochnQssigkehdenKochquer- 10 oder unterschiedlich, die zusammen mit der Kochvor- 
zylinder 1 bis zum vorgeschriebenen Stand L (ca. seine richtung, von der vorstehend die Struktur und die Funk- 
Halfte> Es werden die Heizelemente 5 akthriert, bis die tion beschrieben wurden, entwickelt wurde. 
Flussigkeit LC die voreingestellte Kochtemperatur er- Nach der Erfmdung bemhaltet diese Einrichtung - in 
reicht hat, wobei die Temperatur durch eine entspre- einem Behalter bzw. Gehause 30 entsprechend zur An- 
chende Lampe der Kontrolltastatur 9 Qberpruft werden 15 passung an die Einrichtung einer Bar, cines Aufenthalts- 
kann. Diese Temperatur wird dann entsprechend durch raumes oder Verkauf sraumen von Lebensmitteln abge- 
einen Thermostat aufrechterhalten. stimmt - eine Mengendosier- und Abgabevorrichtung 
Nach Erreichen der gewfinschten Temperatur k6n- 31 der rohen Lebensmittel, die in einem geeigneten Ma- 
nen die Portionen der zu kochenden Kost durch die gazin der Vorrichtung enthalten sind, und eine Koch- 
Zufuhrflffnungen 8, nach Offnen der Klappe 8A, einge- 20 vorrichtung 32 nach den Fig. 1 und 2, die von der ge- 
fuhrt werden. Dies kann sowohl manueil als auch auto- nannten Dosier- und Abgabevorrichtung 31 versorgt 
matisch durch automatische Zuf uhrvorrichtungen (nicht wird 

dargesteiit) erfolgen. Die Kochzeit wird durch die Kon- Eine Mengendosier- und Abgabevorrichtung, beson- 

trolltastatur 9 festgelegt indem die Laufgeschwindig- ders fur die Bestimmungszwecke der Erfmdung geeig- 

keit des AuBenmotors 14 und dann die Vorlaufge- 25 neubtinderitahenischenPatentanmeWungJAntragNr. 

schwindigkeit der Schaufeln 3£geregelt wird Die Spal- 21 662A/Sa desseiben Antragstellers, auf den fur eine 

te zwischen den Schaufeln 3B bildet Aufnahmeabteile ausfuhrlichere Beschreibung verwiesen wird) beschrie- 

fur einzelne Portionen der zu kochenden Produkte. Die- bea 

serutschen von der Offnung 8 den Schaufeln 3£entlang, Im Gehause 30 werden ein Magazin 33 fQr das zu 
die beim Fortfahren die Produkte in die Kochflussigkeit 30 dosierende Produkt mit Trichterboden 34 und eine dar- 
bringen. Die Kochflussigkeit LC flieQt teilweise durch unterliegende SenkrechtfOhrung 35 fur einen Schlitten 
das Gitter 12 in den Schacht It ab, so daB der evtL 36 gelegt, der sich abwechseind nach oben und nach 
verdorbene Teil dieser Flussigkeit (z. B. durch Abfalle unten bewegt, durch eine Schraub- und Muttereinheit 
und Ablagerungen von Teilen der zu kochenden Pro- 37 gesteuert Der Schlitten besteht aus einem Gehause, 
dukte verunreinigt) leicht entfernt werden kann, indem 35 an dessen Oberbasis ein Wiegeteil 38 fflr die Sammlung 
der Ablafihahn 13 verwendet wird Der FlOssigkeits- und die Dosierung des im Magazin 33 enthaltenen Pro- 
stand kann aus dem Behalter 10 erganzt werden. Nach- duktes angefOgt ist und dessen Unterbasis durch einen 
dem ein Abteil zwischen zwei Schaufeleinheiten 3£ die Failboden 39 geschlossen ist Das Wiegeteil 38, norma- 
Zuf uhrdf fnung 8 ttberstiegen hat. kann diese ein zweites lerweise in waagerechter Lage, kann eine Schraglage 
Abteil versorgen usw, Nach Ablauf der Kochzeit bringt 40 zunlchst nach oben durch eine Winde 40 und dann nach 
jede Schaufeleinheit 3B die Kost, nunmehr gekocht, au- unten durch eine Schwinge 41 einnehmen, wenn sich der 
Derhalb der Kochflussigkeit LC und sorgt unter elasti- Schlitten 36 dem oberen Totpunkt annahert, um dann 
scher Verformung und Schwingung beim Durchlauf die waagerechte Lage vor dem fieginn der Bewegung 
Ober der Verzahnung \A dafttr, die Kost von der anhaf- nach unten wieder einzunehmen. Bei der Neigung nach 
tend ubrig gebliebenen Kochflussigkeit zu befreien. Die 45 oben regelt das Wiegeteil die Produktmenge, wobei es 
Flussigkeit rutscht aufgrund ihrer stabfdrmigen Struk- den OberschuB in das Magazin 33 abl&dt, wahrend es 
tur aus Draht leicht an den Schaufeln entlang, bis sie am bei der Schraglage nach unten die entnommene Menge 
Korb 3A haitet, wo das Abtropfen der Flussigkeit durch aus dem Gehause des Schlittens 36 abladt, wo geeignete 
die hakenidrmige Biegung 3Cdes Endes der Schaufeln Gitter 42 die Menge zu einer Abgabeoffnung leiten. 
3Sbegunstigtwird 50 Diese Offnung befindet sich an der Zuf uhrdf fnung 8, 

Die gekochte Kost fallt nun auf das waagerechte Sieb durch die Klappe &A geschlossen, der Kochvorrichtung 

19 der Trommel 4 aus der Trommeloffnung 15 in die 32 nach der Erfiitdung, die in der Einrichtung unterhalb 

Schublade 18. Beim Herausziehen der Schublade 18 des Magazins 33 sitzt Wenn sich die Klappe 8A offnet, 

wird unmittelbar danach die Kost vom Boden 18B Ober wird die gelieferte Produktmenge aus der Mengendo- 

das waagerechte Sieb 19 gefordert, wo sie sich abgela- 53 siervorrichtung in den Kochzylinder 1 der Vorrichtung 

gert hat, wobei sie dann auf die Fdrderrutsche 20 fallt, eingefuhrt, um, wie bereits eri&utert. gekocht zu werden. 

wo sie entnommen wird Die gekochten Bruchteile und Der Bereich 43 zeigt eine angebaute Kuhlanlage zum 

Abfalle, die durch das waagerechte Sieb 19 laufen, fallen Magazin 33 der Dcwiervomchtung und der Bereich 44 

in den SammelbehaJter 21. zeigt eine Schublade der Vorrichtung selbst fur die Ent- 

Mit dieser Vorrichtung wird wirkungsvoll und gflnstig eo nahme der Abfalle und der kleinen Teile, die von den 

das Kochen im Dauerbetrieb einzelner und getrennter Gittem 42 des Schlittens 36 gefiltert werden. 

Portionen — die gleich oder unterschiedlich sein kon- Nachdem das Kochen der Produktmenge beendet ist, 

nen — von Lebensmitteln, wie man es wQnscht, durch- wird sie von der Fdrderrutsche 20 der Vorrichtung 52 

gefuhrt abgeladen und erbalt eine WOrze von der entsprechen- 

Das Kochen kann in 6i oder in einer anderen Russig- 65 den Vorrichtung 45. Fig. 5 zeigt ein bevorzugtes An- 

keit zum Frittieren von Kost oder in Wasser fur andere wendungsbeispiel dieser Vorrichtung, welches fQr den 

Kost sowie fur SoBen, BrQhe usw. erfolgen. Fall vorgesehen ist, dafl die Vorrichtung in Verbmdung 

Auf diese Weise kdnnen sowohl Portionen von Pom- mit der Schublade 18 fur die Entnahme der gekochten 
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Produktmenge in der Vorrichtung 3 verwendet wtrd. 
Diese Schublade betreibt, wenn sie herausgezogen wild, 
eine Welle 46, die ein Sprossenrad 47 drehen laflt 

Ein Gehause 48 mit gelochtem Boden, m dem sich die 
WOrze befindet wird dann jedesmal geschwungen, 5 
wenn eine Sprosse 49 des Rades 47 eine btegsame La- 
melle 50 des Geh&uses 48 beansprucht aus dessen Bo- 
den die WOrze auf das gekochte Produkt welches sich in 
der Schublade befindet, verteUt wird 

Die Einrichtung wird natOrlich durcb mechanische 10 
und/oder elektronische Teile, die im Behaiter bzw. Ge- 
hause 30 der beiden Hauptvorrichtungen vorhanden 
and und fur die Zubereitung der Produktmengen, die 
Regelung der GrOde und fOr die Koordinierung der 
Funktion der beiden Dosier- und Kochvorrichtungen 15 
vorgesehen sind, komplettiert Im Falle, daB — wie es in 
vielen Fallen empfehlenswert ist — die Funktion der 
Einrichtung ledigikh als Automat erfolgen kann, wird 
die Einrichtung entsprechend ausgestattet Die Einrich- 
tung nach der Erfindung eignet sich sehr gut fur die 20 
genaue und gut regulierbare Dosierung und fflr ein 
schnelles und richtig durchgefflhrtes Kochen frischer 
oder tiefgefrorener lebensmittel, urn in schneller Rei- 
henfolge Mengen von gekochten Produkten verschie- 
dener Art durch einfache Anpassung und Einstellung 25 
der Einrichtung an die Verbraucher zu liefern, die jeden- 
falls fOr die Verteifung unterschiedlicber Mengen von 
Pommes frites und Kroketten so wie Nudeln, Tortellini, 
Ravioli usw. besonders geeignet zu sein scheint 

Es versteht sich, daB die Erfindung auch auf eine an- 30 
dere Weise als die beschriebene und dargestellte ent- 
wtckelt werden kann und daB Varianten und Anderun- 
gender dargelegten AusfOhrungsform mdglich sind, und 
zwar sowohl bezuglich der Kochvorrichtung als auch 
bezuglich der Einrichtung zum Dosieren, Kochen und 35 
Verteilen roher Lebensmittel 

Patentansprflche 

1. Vorrichtung zur Durchfuhrung des Koch ens im 40 
Dauerbetrieb fOr Mengen von Lebensmitteln und 
zur Abgabe und Entnahme der Mengen von ge- 
kochten Lebensmitteln, dadurch gekennzeichnet, 
daB sie einen Kochquerzylinder (1) mit einer Ein- 
fuhrdffnung der zu kochenden Produkte und einen 45 
Haspelkorb (3), der drehbar an einer Trommel (4) 
und rundlaufend am Kochzylinder (1) innerhalb des 
Zylinders montiert ist und einen Zentralkorb (3A) 
mit mehreren umliegenden Einheiten mit in glei- 
chem Abstand gesetzten Radialschaufeln aufweist so 
welche aus dem Korb herausragen und nach Erzeu- 
genden seiner Flache ausgerichtet sind, umf afit, daB 
die Trommel eine Aufnahmeoffnung fur die ge- 
kochten Produkte aufweist und dafl eine Schublade 
(18) mit beweglichem Boden innerhalb der Tronv 53 
mel zur Aufnahme der gekochten Produkte jeweils 
einer Portion und zur Abgabe und/oder Entnahme 
vorgesehen ist 

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Kochzylinder etwa zur HaMfte mit 60 
einer KochflQssigkeit aus einern Behalter auBen- 
seitlich f Qr diese FlOssigkeit gef Ollt wird 

3. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Kochzylinder mit einetn Mantel 
verkleidet ist, zwischen dem und dem Zyiinder (1) es 
Heizelemente (3) fur die KochflQssigkeit sitzen. 

4. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB an der Spitze des Kochzytinders eine 



AblaBoffnung fflr Dampf und Ranch, welche durch 
einen Filter geschlossen wird, vorgesehen ist 

5. Vorrichtung nach Anspruch \> dadurch gekenn- 
zeichnet daB sich am Boden des Kochzytinders ein 
Sammelschacht dffnet, welcher durch ein Gitter 
vom Boden getrennt und mit einem AblaBhahn ver- 
sehenist 

6. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet dafl die Schauf ein des Haspelkorbs stab- 
fftrmig aus Draht ausgebildet und mit einem ihrer 
hakenfdrmig gebogenen Enden mit dem Korb elek- 
trisch verschweiBt sind. 

7. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet daB an der oberen lnnenwand des Koch- 
zylinders mindestens eine Verzahnung vorhanden 
ist die vorragt und gegen die die Schaufeln des 
Haspelkorbs schlagen und sich elastisch verformen. 

8. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Trommel zentrisch im Innern ein 
waagerechtes Sieb aufweist auf welches sich die 
Schublade auf schiebt und gefuhrt wird 

9. Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet daB ein Schieberbeh&lter fOr das Auffan- 
gen von Abfailen bzw. zu kleinen Teilen der ge- 
kochten Lebensmittel fur die Abgabe und/oder 
Entnahme, die durch das waagerechte Sieb laufen, 
an dem Kochzylinder angebaut ist 

la Einrichtung zum Dosieren, Kochen und gesteu- 
erten Verteilen roher Lebensmittel — vor allem 
Lebensmittel unregelmaBiger Form und GrdBe — 
im Automatik- und Dauerbetrieb, aber in emzelnen, 
gleichen oder unterschiedlichen Portioned dadurch 
gekennzeichnet daB sie eine Mengendosier- und 
Abgabevorrichtung der genannten Produkte und 
eine Kochvorrichtung nach den AnsprQchen 1 bis 9 
aufweist 

1 1. Einrichtung nach Anspruch 10, dadurch gekenn- 
zeichnet daB die Dosier- und Abgabevorrichtung 
und die Kochvorrichtung in einem einzigen Behal- 
ter bzw. Gehiuse zusammengefaflt sind, in dem 
auch mechanische und/oder elektronische von au- 
Ben aktivier bare Teile sitzen fur die gesteuerte Zu- 
bereitung der Produktmengen, die Regelung der 
MengengrOBen, die Forderung der zubereiteten 
Mengen in die Kochvorrichtung und die Regelung 
der Kochzeiten. 

12. Einrichtung nach Anspruch 10, dadurch gekenn- 
zeichnet daB daruber hinaus eine Vorrichtung fflr 
die Verteilung der WOrze auf die gekochte Pro- 
duktmenge, die aus dieser Vorrichtung vor bzw. 
wahrend der Entnahme herauskommt vorgesehen 
ist 

13. Einrichtung nach Anspruch 1 1, dadurch gekenn- 
zeichnet daB die Steuer- und Einstellungsteile mit 
einer Munze akti vierbar sind 

14. Einrichtung nach wenigstens einem der AnsprQ- 
che 10 bis 13, dadurch gekennzeichnet daB die 
Mengendosiervorrichtung ein Magazin, welches 
mit KQhlelementen versehen ist aufweist 
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